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Інновації у виборі концепцій холодопостачання сьогодні в 
основному виражаються в ресурсоефективності способів 

холодопостачання. 

Дуже важливим питанням сьогодні є екологічна безпека. Для 

цього необхідно розділити холодильний ринок умовно на дві частини. 

Перша частина ринку – комерційний холод і дрібний промисловий 

холод. Під комерційним можна розуміти підприємства харчування, 

продовольчі магазини, гіпермаркети, склади зберігання продуктів. Під 

дрібним промисловим холодом можна розуміти пункти охолодження 

молока при фермах, холодильне обладнання невеликих м’ясо і 

рибопереробних підприємств, невеликі катки торгових центрів. У 

плані екологічності дані підприємства використовують фреони, 

дозволені міжнародними протоколами і не руйнують озоновий шар. 
Друга частина ринку – це промисловий холод. В даний сегмент можна 

зарахувати пивзаводи, молокозаводи, великі м’ясо- і рибопереробні 

підприємства, великі термінали зберігання продовольчих товарів, 

хімічну промисловість, великі спортивні об’єкти та ін. Багато компаній 

намагаються перейти від фреонової технології на аміак, оскільки 

використання природного холодоагенту аміаку дозволяє істотно 

знизити енергоспоживання підприємства. Також простежується 

тенденція зменшення аміакоємності підприємства за рахунок 

застосування каскадного контуру з вуглекислотою, яка також є 

природним холодоагентом. Вуглекислотні контури мають серйозні 

плюси: зменшення аміакоємності аміачної холодильної установки, 
зменшення енергоспоживання холодильної установки в цілому, 

відсутність ризику псування продукції при розгерметизації камерного 

обладнання, доступність холодоагенту. Можна також відзначити два 

основних мінуси – це висока вартість рішення і високий надлишковий 

тиск вуглекислоти. Холодильний ринок надалі буде розвиватися в бік 

оптимізації споживання ресурсів і максимального використання 

природних факторів – низькі температури повітря взимку і наявність 

можливості дешевої утилізації теплоти від продукції. Великим 

потенціалом володіють шляхи внутрішньої утилізації теплоти 

конденсації, такі як нагрів технологічних середовищ або опалення. 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
	Таблица
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	Устриці – витончений, вишуканий і вельми дорогий делікатес, який цінується не тільки за свій смак, але і за свої небувалі корисні властивості. Що примітно, устриць їдять свіжими, прямо з раковин, злегка збризкуючи лимонним соком. Варто зазначити, що о...
	З метою подовження строку споживання устриць у сирому вигляді, кафедрою хімії, мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ проводиться дослідження антимікробної активності препарату «Магнетофуд» на устрицях Fine de Claire. На сьогоднішній день було досл...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...

	технологічні принципи передавання  тепла продукту
	Кутер ковбасний – це спеціалізована машина, призначена для подрібнення харчових продуктів. Пристрій користується великою популярністю в промисловому виробництві продуктів харчування, а найчастіше промислові кутери використовуються для переробки м’яса ...

	Мехтієва С.М., гр. 41 ГМ
	Рабчук  О.А., гр. 12 СГМ
	Четвертак В.С., гр. 41 ГМ
	ВИЗНАЧЕННЯ ФІЗИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ СУМІШІ  В ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСАХ
	Бойко Д.В., гр. ХМ-36
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко
	Долгінцев О.М., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. Є.М. Якушенко Харківський державний університет харчування та торгівлі
	ЗАСТОСУВАННЯ НАНОТЕХНОЛОГІЙ  У ХОЛОДИЛЬНОМУ ОБЛАДНАННІ

	Кропивницький М.О., гр. ХМ-25м
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (1)
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	За оцінкою фахівців, світовий ринок холодильного обладнання (з урахуванням таких сегментів, як монтаж і сервісне обслуговування) досяг в 2017 році обсягу в 96,3 мільярда доларів США, що на 4,6% більше показника 2016 року. При цьому на комерційний сегм...
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	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
	Підвищена увага до питань продовольчої безпеки, а також процеси модернізації, диверсифікації та глобалізації харчової поведінки сприяють інтенсивному росту ринку холодильного обладнання і збільшення інвестицій в такі елементи «холодильних ланцюжків», ...
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